Kukai:

200g Sokolades

6 lielas olas

200ml cukura

50ml kvieSu miltu

300mI mandelu miltu (120g)
50g sviesta

Pannas ietaukoSanai: sviests + drumstalas vai manna
Pildljumam:

120g Sokolades

100ml salda kréjuma

Dekoréjumam:

100ml adens
100ml cukura

1 apelsins bez mizas

Mandelu sokolades kika

g O

4 + 60 MIN

Pagatavosana:

1. Uzkarséjiet cepeskrasni Iidz 180 gradiem. letaukojiet kikas pannas pamatni (26cm diametra
vai maza kantaina kaku panna) un izklajiet ar manna vai drumstalam

2. Atdaliet olu dzeltenumus no baltumiem. Baltumus saputojiet stingras putas ar cukuru, olu
dzeltenumus saputojiet atseviski

3. Sokoladi izkauséjiet kopa ar sviestu un pievienojiet olu dzeltenumiem. Pievienojiet miltus un
mandelu pulveri, IeEnam iecilajiet saputotos olu baltumus

4. lelejiet miklu forma. Cepiet cepeSkrasni aptuveni stundu.

5. Atlaujiet kiikai nedaudz atdzist un tad sagrieziet to tris dalas horizontali - lai veidotos tris kikas
kartas

6. Maisot katlinad, uzkarsejiet saldo kréjumu. Atseviska katlina izkauséjiet Sokoladi un pievienojiet
uzkarsétajam kréjumam, turpiniet kartigi maisit, lidz maisijums klast staipigs un spidigs

7. Smeéréjiet pagatavoto krému starp kikas kartam un novietojiet aukstuma, lai pildijums sacieté.

8. Gatavo kuku parklajiet ar kausétu Sokoladi. Dekoréjiet vai pasniedziet ar cukura marinétam
apelsinu daivindm: uzvariet 100ml ddens ar 100ml cukura. Nomizojiet apelsinu, sadaliet to
daivinas un ievietojiet sirupa.
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